AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BUAH PAPRIKA KUNING (Capsicum Annum) DENGAN METODE DPPH SECARA IN VITRO by AMALIA, RIZKY
i 
 
SKRIPSI 
 
RIZKY AMALIA 
 
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BUAH PAPRIKA KUNING 
(Capsicum Annum) DENGAN METODE DPPH SECARA 
IN VITRO 
 
 
 
 
PROGRAM STUDI FARMASI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH MALANG 
2014 
 
  
ii 
 
Lembar Pengesahan 
 
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BUAH PAPRIKA 
KUNING (Capsicum annum) DENGAN METODE DPPH  
SECARA IN VITRO 
 
SKRIPSI 
 
Dibuat untuk memenuhi syarat mencapai gelar Sarjana Farmasi pada 
Program Studi Farmasi Ilmu Kesehatan 
Universitas Muhammadiyah Malang 
2014 
 
 
Oleh: 
RIZKY AMALIA 
NIM: 201010410311137 
 
 
Disetujui Oleh: 
 
 
 
 
 
Pembimbing I     pembimbing II 
 
 
 
 
Siti Rofida, S.Si.,M.Farm., Apt Sovia Aprina Basuki, S.Farm., M.Si., Apt 
NIPUMM : 11408040453  NIP UMM : 11408040452 
  
iii 
 
Lembar Pengujian 
 
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BUAH PAPRIKA 
KUNING (Capsicum annum) DENGAN METODE DPPH  
SECARA IN VITRO 
 
SKRIPSI 
 
Dibuat untuk memenuhi syarat mencapai gelar Sarjana Farmasi pada 
Program Studi Farmasi Ilmu Kesehatan 
Universitas Muhammadiyah Malang 
2014 
 
 
Oleh: 
RIZKY AMALIA 
NIM: 201010410311137 
 
 
Tim Penguji 
 
 
Penguji I     Penguji II 
 
 
 
Siti Rofida, S.Si, M.Farm, Apt Sovia Aprina Basuki, S.Farm, M.Si, Apt 
NIPUMM : 11408040453  NIP UMM : 11408040452 
 
Penguji III     Penguji IV 
 
 
 
Dra.Uswatun Chasanah, M.Kes,Apt   Ahmad Shobrun Jamil, S.Si., MP 
NIPUMM : 11407040448      NIP UMM : 11309070469 
 
iv 
 
KATA PENGANTAR 
 
Segala puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas segala 
rahmat dan hidayah serta karuniaNya, sehingga penulis dapat menyelesaikan 
skripsi yang berjudul “Aktivitas Antioksidan Buah Paprika Kuning (Capsicum 
annum)Dengan Metode Dpph  Secara In Vitro”. 
Pada kesempatan yang berharga ini, penulis mengucapkan terimakasih 
sebesar-besarnya kepada: 
1. Allah SWT yang telah memberikan rahmat dan hidayah-Nya kepada umat-
Nya, Rasulullah SAW yang telah menuntun kita menuju jalan yang lurus. 
2. Yoyok Bekti Prasetyo, S.Kep, M.Kep., Sp.Kom selaku Dekan Fakultas 
Ilmu Kesehatan Universitas Muhammadiyah Malang. 
3. Siti Rofida S.Si., M.Farm., Apt selaku dosen pembimbing I dan Sovia 
Aprina Basuki, S.Farm.,M.Si., Apt selaku dosen pembimbing II atas saran, 
bimbingan, dan arahannya yang dengan sabar telah meluangkan waktu 
untuk membimbing dan mengarahkan penulis. 
4. Dra.Uswatun Chasanah, M.Kes., Apt selaku penguji I dan Ahmad Shobrun 
Jamil, S.Si.,MP selaku penguji II atas saran dan kritik yang diberikan 
sehingga penyusunan skripsi ini menjadi lebih baik. 
5. Nailis Syifa’, S.Farm. Apt. M.Sc selaku Ketua Program Studi Farmasi.  
6. Arina Swastika M., S.Farm. Apt dan Siti Rofida, S.Si., M.Farm., Apt 
selaku dosen wali yang membimbing serta mengarahkan studi akademik 
selama 4 tahun. 
7. Secara khusus penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada Bapak 
Muhammad Yani, SH dan Ibu Nurhayati tercinta yang telah banyak 
memberikan do’a, dukungan, kasih sayang dan selalu mengedepankan 
urusan pendidikan anaknya sehingga penulis dapat menyelesaikan studi 
dengan baik, serta saudara kandung (Ade dan Iqbal) yang banyak 
memberikan semangat luar biasa kepada penulis. 
8. Teman kelompok seperjuangan: Indah, Desty dan Mbak Marviar yang 
saling memberikan ide, diskusi dan kerjasamanya dalam melakukan 
penelitian. 
v 
 
9. Kepada ibu Engrid Juni Astuti, S.Farm., Apt yang senantiasa membantu 
kami dalam penelitian ini. 
10. Kepada mbak Evy selaku pendambing laboran skripsi, dan mas Ahmad 
Firdiansyah, S.Farm yang telah sabar dalam memberikan tutorial 
penggunaan alat spektrofotometri Uv-Visible. 
11. Kepada para teman terbaikku: Selly, Reva, Vita, Evy, Puput, Sofi Jack, 
Zahra, yang menemani, banyak memberikan bantuan, dan berbagi 
pengalaman satu dengan lainnya kepada penulis. 
12. Teman-teman angkatan 2010 Farmasi C UMM tercinta: Desty, Selly, Vita, 
Indah, Sofi, Reva, Kikio, Evy, Puput, Karyna, Jack, Yudha, Vila, Odi, 
Yati, Dana, Anis, Luluk, Zaky, Dedy, Yanu, Randy, Ara, Encit, Eflin, 
Angga, Rino, Via, Loly, Yuni, Isti, Eniz, Farisa, Olin, Ika, Luluk, Reza, 
Wisnu, Dian, Shella, Dinia, Ririn, Zahra dan Wury atas suka dukanya 
menjalani kuliah selama 4 tahun. 
13. Pihak-pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu yang telah 
memberikan banyak bantuan dan motivasi sehingga skripsi ini dapat 
terselesaikan.  
Penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan yang terdapat pada 
skripsi ini. Oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang bersifat 
membangun dari berbagai pihak untuk kesempurnaan skripsi ini. Semoga skripsi 
ini bermanfaat bagi semua pihak, khususnya bagi penulis dan para pembaca pada 
umumnya. 
 
 
 
  
Malang, 29 September 2014 
Penyusun, 
 
 
RizkyAmalia 
 
 
 
 
NabilahNadhif 
vi 
 
RINGKASAN 
 
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BUAH PAPRIKA KUNING (Capsicum 
annum) DENGAN METODE DPPH SECARA IN VITRO 
 
 
Radikal bebas merupakan salah satu bentuk senyawa oksigen reaktif yang 
memiliki elektron yang tidak berpasangan. Adanya elektron yang tidak 
berpasangan menyebabkan senyawa tersebut sangat reaktif mencari pasangan, 
dengan cara menyerang dan mengikat elektron molekul yang berada di sekitarnya. 
Serangan radikal bebas terhadap molekul sekelilingnya akan menyebabkan  
kerusakan sel atau jaringan, penyakit autoimun, penyakit degeneratif, hingga 
kanker. Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menunda, menghambat atau 
mencegah terjadinya proses oksidasi lipid (membran) atau molekul lain dengan 
menghambat inisiasi atau propagasi dari serangkaian reaksi oksidasi oleh senyawa 
radikal bebas. Salah satu tanaman yang dapat dijadikan alternative antioksidan 
alami adalah paprika kuning (Capsicum annum).Tanaman ini memiliki senyawa 
metabolit sekunder berupa flavonoid, vitamin C, dan β-karoten. 
Pada penelitian ini ingin diketahui bagaimana aktivitas antioksidan pada 
ekstrak buah paprika kuning, dan tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui aktivitas antioksidan pada ekstrak buah paprika kuning menggunakan 
uji diphenil pikril hidrazil (DPPH). Pengujian aktivitas antioksidan dari ekstrak 
buah paprika kuning dilakukan secara in vitro dengan metode aktivitas antiradikal 
bebas DPPH serta uji penapisan fitokimia dan KLT pada ekstrak etanol buah 
paprika kuning yang memiliki aktivitas antioksidan, karenamengandung senyawa 
flavonoid yang berperan sebagai antioksidan.  
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah paprika kuning 
yang tumbuh di Agrowisata Batu.Waktu dan tempat penelitian dilaksanakan 
selama 3 bulan (April – Juni 2014) di Laboratorium Sintesa dan Laboratorium 
Kimia Terpadu II Program Studi Farmasi, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas 
Muhammadiyah Malang.Alat-alat yang digunakan adalah evaporator, timbangan 
digital, pipet mikro, desikator, oven, spektrofotometer UV-Vis, kertas saring, alat-
alat gelas lainnya. Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah 
paprika kuning, pelarut etanol 96% teknis, aquades, methanol p.a, butanol teknis, 
HCl pekat teknis, potongan magnesium, NaCl teknis, FeCl3 teknis, gelatin teknis, 
HCl 2N teknis, DPPH, dan vitamin C pharmaceutical grade. 
Pada ekstrak etanol buah paprika kuning, mula-mula buah paprika kuning 
yang telah dibersihkan dan dikeringkan dengan cara diangin-anginkan, diperoleh 
simplisia sebanyak 250 g selanjutnya dilakukan maserasi menggunakan larutan 
etanol 96% sebanyak 2000 ml. Maserasi dilakukan 3x24 jam pelarut diganti dan 
dilakukan pengadukan sesering mungkin. Kemudian filtrate disaring dan 
dipekatkan dengan rotary evaporator hingga kental dan didapatkan % rendemen 
sebanyak 47,36%. 
Uji pendahuluan aktivitas antioksidan ekstrak etanol sebagai penangkap 
radikal bebas dilakukan metode DPPH.Uji pendahuluan diawali dengan penapisan 
fitokimia untuk identifikasi senyawa polifenol menggunakan FeCl3 dan 
identifikasi senyawa flavonoid menggunakan HCl pekat. Sedangkan pada uji KLT 
fase diam yang digunakan adalah silica gel F254 dengan luas 2 x 10 cm dengan 
vii 
 
jarak eluasi 8 cm. Uji flavonoid fase gerak yang digunakan untuk mengeluasi 
yaitu kloroform : aseton dengan perbandingan 1 : 1 dengan penampak noda Asam 
sulfat 10%, dan pada uji polifenol fase gerak yang digunakan untuk mengeluasi 
yaitu kloroform : etil asetat : asam formiat dengan perbandingan 0,5 : 9 : 0,5. 
Noda diamati dengan sinar tampak, lampu UV 254 dan 365 nm. 
Uji aktivitas antioksidan ekstrak etanol dilakukan dengan metode 
DPPH.Tahap awal yang dilakukan adalah pengukuran panjang gelombang 
maksimum (λ maks) larutan DPPH.Penentuan operating time pada ekstrak etanol 
buah paprika kuning dan vitamin C sebagai kontrol positif tiap 5 menit sejak 
penambahan DPPH.Operating time ini digunakan sebagai waktu inkubasi. 
Selanjutnya pengujian aktivitas antioksidan ekstrak etanol buah paprika kuning 
dengan konsentrasi 10, 50, 100, 200, 300, 400, dan 500 µg/ml ditambahkan 
kedalam 1,0 ml DPPH 0,4 mMol ad 10,0 ml methanol p.a kocok sampai homogen 
kemudian di inkubasi selama 75 menit pada suhu ruangan ditempat gelap. Larutan 
ini selanjutnya diukur absorbansinya pada panjang gelombang maksimum 516 
nm. Perlakuan yang sama juga dilakukan untuk vitamin C sebagai control positif 
dengan konsentrasi 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; dan 1,0 µg/ml dan di inkubasi selama 20 
menit. Data hasil pengukuran absorbansi dianalisa persentase aktivitas 
antioksidannya menggunakan persamaan % inhibisi dari hasil nilai absorbansi 
blanko (serapan radikal DPPH 0,4 mMol) dikurangi absorbansi sampel (serapan 
sampel dalam radikal bebas DPPH 0,4 mMol) kemudian dibagi dengan absorbansi 
blanko dan di kalikan 100% untuk mendapatkan % inhibisi tiap konsentrasi. 
Selanjutnya data % inhibisi diolah dengan analisis probit menggunakan SPSS 
(Statistic Program for Social Science) 16.0 For Windows.Hasil analisis data 
tersebut dihasilkan harga IC50. 
Hasil penelitian pada penapisan fitokimia dan KLT menunjukkan positif 
mengandung senyawa flavonoid dan polifenol yang berperan sebagai 
antioksidan.Serta hasil IC50 pada ekstrak etanol buah paprika kuning 124,075 
µg/ml dan pada vitamin C didapatkan nilai IC50sebesar 16,887 µg/ml. 
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ABSTRAK 
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BUAH PAPRIKA KUNING 
(Capsicum Annum)DENGAN METODE DPPH  SECARA IN 
VITRO 
Rizky Amalia 
 
Latar Belakang: Radikal bebas merupakan molekul yang tidak stabil, radikal 
bebas akan mengambil elektron dari sel-sel tubuh yang menyebabkan kerusakan 
sel. Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menunda, menghambat atau 
mencegah terjadinya proses oksidasi lipid (membran) atau molekul lain dengan 
menghambat inisiasi atau propagasi dari reaksi oksidasi oleh senyawa radikal 
bebas. Paprika kuning (Capsicum annum) mengandung flavonoid, β-karoten 
(provitamin A), vitamin E serta vitamin C yang berkhasiat sebagai antioksidan. 
Tujuan: Tujuan penelitian ini ialah untuk mengetahui daya antioksidan dari buah 
paprika kuning.  
Metode: DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil). Buah paprika kuning dimaserasi 
dengan pelarut etanol.Ekstrak yang telah diuapkan pelarutnya kemudian 
dilakukanskrining fitokimia.Ekstrak etanol buah paprika kuning  kemudian di uji 
aktivitas antioksidannya secara kuantitatif untuk memperoleh nilai IC50 dari 
ekstrakmenggunakan spektrofotometri UV-Visble pada λmaks 516 nm dengan 
vitamin C sebagai kontrol positif. 
Hasil & Kesimpulan: Hasil analisis aktivitas antioksidan ekstrak etanol buah 
paprika kuning diperoleh nilai IC50 sebesar 124,075 µg/ml yang memiliki aktivitas 
antioksidan sedang, sedangkan nilai IC50 vitamin C 16,887 µg/ml yang memiliki 
aktivitas antioksidan sangat aktif. 
 
Kata Kunci: DPPH, Antioksidan, Paprika Kuning 
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ABSTRACT 
ANTIOXIDANT ACTIVITY OF YELLOW PAPRIKA 
(Capsicum Annum) WITH DPPH IN VITRO METHOD 
Rizky Amalia 
 
Background: Free radicals are unstable molecules, that will take an electron from 
the cells of the body then cause cell damage. Antioxidants is a  substance that can 
delay, inhibit or prevent the oxidation of lipids (membrane) or other molecules by 
inhibiting the initiation or propagation from oxidation reaction by free radical 
molecules. Yellow Paprika (Capsicum annum) contain of flavonoid, β-karoten 
(provitamin A), vitamin E dan vitamin C that use as antioxidant.  
Objectives:The purpose of this study is to know the antioxidant activity of 
Yellow Paprika. 
Methods: DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil).Maseration of yellow paprika with 
etanol solvent. The evaporated extract then do the phytochemical screening. Then 
do the quantitative test of antioxidant activity of etanol extract  yellow paprika  
leaf to know the IC50 of extract by spektrofotometri UV-Vis at  λmaks 516 nm 
with vitamin C as positve control. 
Results&Conclusions: The results of the analysis antioxidant activity of ethanol 
extract Yellow Paprika has IC50values124,075 µg/ml that has the average 
antioxidant activity, but the IC50value of vitamin Cis 16,887 µg/ml which has a 
very active antioxidant activity. 
 
Keywords: DPPH, Antioxidant, Yellow Paprika 
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